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春
の
香
り
菜
飯 

【
作
り
方
】 

① 

セ
リ
、
み
つ
ば
、
大
葉
は
洗
っ
て
水
を
切
り
、
５
セ
ン
チ
ほ
ど
の
長
さ
に

切
り
そ
ろ
え
る
。
ポ
リ
袋
に
あ
さ
漬
の
素
と
と
も
に
入
れ
、
軽
く
ふ
り
ま

ぜ
た
後
、
袋
の
空
気
を
抜
い
て
口
を
縛
り
、
冷
蔵
庫
で
数
時
間
～
一
晩
漬

け
て
お
く
。 

② 

①
を
袋
か
ら
取
り
出
し
、
水
を
切
り
、
細
か
く
刻
む
。
温
か
い
ご
は
ん
に

混
ぜ
て
い
た
だ
く
。 

 

香
菜
の
浅
漬
け 

お
米
の
お
い
し
さ
楽
し
む 

あさ漬の素 80g 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
ｋ
ｕ
ｎ
ｉ
ｅ 
ｏ
ｃ
ｈ
ｉ 

 

構
成
／
ｎ
ａ
ｏ
ｋ
ｉ 

ｏ
ｎ
ｉ
ｓ
ｈ
ｉ 

 

【
材 

料
】 

あ
さ
漬
の
素 

６
ｇ 

セ
リ 

み
つ
ば 

大
葉 

ご
は
ん 

３
合 

  

 

合
わ
せ
て
１
５
０
ｇ 


